




A. Latar Belakang 
Kelinci merupakan ternak yang berpotensi besar sebagai penyedia 
daging. Daging kelinci (daging putih) memiliki tingkat keempukan yang lebih 
baik dibandingkan dengan daging merah (Balitnak, 2010). Umur pemeliharaan 
kelinci relatif pendek dan sudah dapat dipotong untuk dikonsumsi dagingnya 
pada umur 3-6 bulan. Sampai saat ini keberadaan dari ternak kelinci kurang 
mendapat respon dari masyarakat. Hal ini disebabkan oleh faktor kebiasaan 
makan (food habit) dan efek psikologis yang menganggap bahwa kelinci 
sebagai hewan hias atau kesayangan yang tidak layak untuk dikonsumsi 
dagingnya (Suradi, 2008). Salah satu upaya untuk mensosialisasikan daging 
kelinci, yaitu dengan aplikasi teknologi pengolahan daging kelinci menjadi 
bakso. 
Bakso merupakan salah satu produk olahan daging yang sangat popular 
dan banyak digemari oleh masyarakat Indonesia. Bahan utama pembuatan 
bakso adalah daging, pada umumnya digunakan daging sapi, ayam dan ikan. 
Pemanfaatan daging kelinci sebagai bahan pembuatan bakso merupakan upaya 
menghasilkan suatu produk yang lebih inovatif untuk meningkatan minat 
konsumen terhadap daging kelinci. Bakso yang berkualitas dapat dihasilkan 
dengan menggunakan bahan yang tepat dan daging yang digunakan harus baik 
dan segar (Komariah, 2005). Salah satu faktor yang berpengaruh terhadap 
kualitas bakso adalah tepung yang digunakan, bahan tambahan dan 
perbandingan adonan serta cara pemasakan (Untoro et al., 2012).  
Bakso pada umumnya menggunakan tepung tapioka sebagai filler. 
Tepung memiliki kandungan karbohidrat (pati) yang tinggi sehingga dapat 
berfungsi sebagai bahan pengikat, memperbaiki tekstur, menurunkan 
penyusutan akibat pemasakan dan meningkatkan elastisitas produk bakso 
(Yeni, 2010). Bakso umumnya memiliki tekstur kenyal yang mendekati keras 
(Puspitasari, 2008). Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengatasi hal 
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tersebut adalah stubstitusi tepung tapioka dengan tepung rumput laut 
(Euchema cottonii). 
Tepung rumput laut berasal dari rumput laut (Euchema cottonii). 
Spesies rumput laut diketahui sebagai penghasil karagenan. Karagenan 
merupakan kelompok polisakarida berfungsi sebagai stabilisator, bahan 
pengental, dan pembentuk gel yang dapat mengenyalkan mie dan bakso 
(Widyastuti, 2007; Budi, 2015). Karagenan mempunyai sifat hidrokoloid yaitu 
mampu menyerap air (Asnawi, 2008). Sampai saat ini belum banyak informasi 
dan data terkait penggunaan rumput laut sebagai bahan pengisi, khususnya 
pada pembuatan bakso daging kelinci. Berdasarkan penjelasan tersebut 
diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh substitusi 
tepung tapioka dengan tepung rumput laut (Eucheuma cottoni) terhadap 
kualitas fisik dan organoleptik bakso daging kelinci. 
B. Rumusan Masalah 
Daging kelinci memiliki kandungan protein tinggi, akan tetapi belum 
banyak diminati oleh masyarakat.  Hal ini dikarenakan faktor kebiasaan makan 
dan menganggap bahwa kelinci merupakan hewan kesayangan. Salah satu cara 
mengenalkan daging kelinci adalah dengan pengolahan daging kelinci menjadi 
bakso. Bakso yang dijual secara komersial memiliki tekstur kenyal dan 
cenderung keras, karena bakso tersebut menggunakan bahan baku tapioka dan 
daging. Penggunaan rumput laut dapat menjadi bahan pengisi (filler) alternatif 
menggantikan tepung tapioka. Rumput laut memiliki kandungan karagenan 
yang berperan dalam pembentukan tekstur dan bersifat hidrokoloid. 
Substitusi tepung tapioka dengan tepung rumput laut (Euchema 
cottonii) diharapkan mampu memperbaiki kualitas fisik dan organoleptik 
bakso daging kelinci, sehingga mampu menghasilkan produk olahan daging 




C. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk: 
a. Mengetahui pengaruh substitusi tepung tapioka dengan tepung rumput laut 
(Euchema cottonii) terhadap kualitas fisik dan organoleptik bakso daging 
kelinci. 
b. Mengetahui aras terbaik dari substitusi tepung tapioka dengan tepung 
rumput laut (Euchema cottonii) terhadap kualitas fisik dan organoleptik 
bakso daging kelinci. 
 
